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Rok I 


Z zagadnień stołówek pracowniczych 


Minęło dwa lata od zakończenia jednej z naj- 
okrutniejszych w histori wojen. Pozostawiła 
ona nam w spadku szereg palących i ciężkich 
problemów, do których aieży powszechne 
zubożenie i bieda szerokich warstw pracowni- 
czych. 

Dewastacja nie tylko nzszego kraju, ale pra- 
w e całej Europy, zniszczenie dóbr material. 
nych i kultu.alnych, dorz:bku całych pokoleń, 
spiętrza te p.oblemy do zagadnień odbudowy 
gospodarczej. poprzez zagadn enia oświaty i 
kuliury, obrony kraju, zagospodarzwania Ziem 
Zachodnich, rep:triacji, op eki społecznej e'e. 

Ogrom i różnorodność tych problemów. ich 
herarchia przy zniszczeniu mzjątku narodowe- 
g2 i powszechnej biedzie, stzwia k aj nasz 
w sytuacji ekonomicznej bardzo ciężkiej, 

Nie tylko dobra materi:lne i kulturalne ule- 
gły zn. szczeniu. Obok innych spustoszeń mamy 
jeszcze do czynienia ze zjawiskiem wyn szcze- 
nia jednostki ludzkiej pod względem fizycznym. 
Siedem bez mała lat wojny totalnej z tym 


wszystkim, co niosła ona ze sobą, a więc nie-. 


dojsdaniem, czy głodem, obozami koncentra- 
cyjnymi, masowymi deportacjami oraz polityką 
„naukowego“ wyniszczenia całych zbiorowisk 
ludzkich spraw ły, że wytrzymałość i odpor- 
ność tak fizyczna, jak psychiczna jednostki 
ludzkiej jest na ogół baıdzo niska, 

Ogólna sytuacja ekonomiczna naszego kraju 
w okresie powojennym oraz konieczność ol- 
brzymich wkładów w odbudowę gospodars:wa 
narodowego, jest kwestią bytu naszego narodu, 
wymagają od człowieka pracy pewnych ogra- 
n czeń, czy nawet ofisr, i zrozumiałym jest, że 
m mo postępującej stebilizacji i stałego wzra- 
stiria poziomu życiowego, zarobki szerokich 
rzesz pracujących nie są jeszcze na takim po- 
ziomie, by mógły zaspokoić całokształ u po- 
trzeb człow.eka pracy. 

Państwo demokratyczne w trosce tak o pra- 
cownika, jak jį o jego zadania, nałożyła 
na  przcodawcę  obow ązek utrzymywania 
s ołówek pracown czych.  Praccdawca wi- 
nien organizować je własnym kosztem. a pań- 
stwo świadczy na rzecz stołówek w formie bądź 


dostarczania im podstawowych artykułów spo- 
żywczych po cenach sztywaych, bądź w formie 
dopłat gotówkowych. 

Założeniem stołówki jest utrzymanie pruco- 
wnika w dobrej formie fizycznej przez dostar- 
czenie mu w czasie p acy pożywnego p:s łku, 
s'a”owiacegn uzupełnienie całodziennego zapo- 
trzebowaria organizmu człowieka dorosłego. 

C.ekawym byłoby odpowiedzieć na pytanie 
— pa dwuletniej p.aktyce — czy stcłówki pra- 
cown cze sprostały temu zadaniu. Myślę, że — 
ogólnie rzecz biorąc — tak, Jednakże byw: — 
i często — że stołówka nie tyiko nie spełnia 
Swego przeznaczenia, ale budzi rozgoryczenie 
i nezadowolenie. Co wpływa ta ten st:n rze- 
czy? Dużo rozmaitych przyczyn: od szczupło- 
Ści środków f nansowych do trudlności trarscor- 
towych, nie:organ'zcwanego rynku itp., ale 
jednym z najważniejszych powodów, wpływa- 
jących ra en niezadawala ący stan rzeczy jest 
niewątpliwie brak f:chowego wyszko ena i 
praktyki kerowników, prowadzących stołówk”. 
I ttudzo byłoby imaczej. Twarda potrzeba wy- 
sunęła konieczność organizzcji stołówek, a nie 
miel śmy przecież i w dalszym ciągu nie mamy 
inożl wości, by wszystkie one były prowadzone 
przez wyszkolonych fachowców, Dopóki spe- 
cjal-e szkoły gospodarstwa zb.orcwego, czy 
Przysposobienia do zb.orowego żywienia, nie 
wyszkolą młodziutkich w tej chw li jeszcze ʻe- 
dnostek, musimy przystąpić — i to jest konie- 
czne — do podciągnięcia fachowego kierowni. 
ków stołówek i personelu. Kursy krótkotermi- 
nowe, jnstruk:je, wydawnictwa fachowe, spie- 
ka i pomoc fachowa. dużo mogą tu zdzi:łać. 

Do zagadn eń stołówki zatem winniśmy przy- 
wiązywać dużą wagę, bo zadania jej są w żne 
zarów. o na dziś. jak i na przys.ł.ść. Stołówka 
p'acownicza j. ko taka nie jest — jak chcą nie- 
którzy — fo.mą przejściową, związaze z 'ru- 
dnościąmi powojennymi, jest ona, być może, 
fr. gnentem głębokich przeobrażeń społecznych 
i w pewnym sense jest może polem ekspery- 
meniąlnym do ro:wiązania zagadn eń żywienia 
zbiorowego. Trud'o przesądzać. czy ferma sto- 
łówki przy zakładzie pracy się utrzyma, czy też 


żywienie zbiorowe znzjdzie inne formy, ale 
niewątpliwym się wydaje, że typ kobiety, po- 
chyionej nad parującymi gamakami, zzaferp. 
wanej i umęczonej, n.e mają:ej czasu, ani ocho- 
ty do życia pełnym życem człowieka, na sku. 
tek całodziennej i codz,enzej monoton.i zajęć 


DR. ALEXANDER SZCZYGIEŁ 


gospodarskich i przyrządzania posiłków dla 


licznej rodz ny, stanie się w nedalekiej przy- 


szłości enachranizmem, 

W szeregu dalszych artykułów postaram się 
omówić poszczegó ne zagadnienia, dotyczące za- 
dań i metod pracy stołówki. 


Pare uwag w sprawie Sstoflówek 


Wydawanie posiłków w zakładach pracy nie 
potrzebu e uz sadriecia. Przed wojną było ono 
, stosowane głównie w fabryka:h, gdyż przy pra- 
cy fzycznej wydaiek ene.gii jest tak duży, że 
brak jedzenia w cz:sie pracy, obniża znaczne 
jej wydajność. To wszystko jest słuszne, celo- 
we, naukowo uzasacnicne į nie było p.zez ni- 
kogo kwest.onowace. 

Po wojsie zaczęto wprowadzsć stołówki 
wszędzie, nie tylko w fabrykach, lecz i w przed- 
sięb orstwach handlowych, biurach, urzędach 
itd, Początkowo, gdy brak było środków żywno- 
ści, gdy dźwigał śmy się ze zgliszcz i ruin, gdy 
organ.zow:lismy nasze życie gospodarcze i spo- 
łeczne, nikomu ne przychodziło na myśl kwe- 
stionować i tę akcję. 

Jednakże obecnie wyszliśmy już z okresu 
prowizcer'um i przechodzimy do normalnego ży- 
cia. Możemy już i powi:niśmy zasiarowić sę 
nad wynikami naszych doświadczeń z przeszło 
półtorarocznegio ck.esu. 

Rozpatrzmy najpierw zagadnienie stołówek 
z punktu widzen a jednostki. Otóż ezłow ek pra- 
cujący ma niewątpliwie z wydawanych posił- 
ków dużą korzyść, tym bardziej, że Państwo 
i zakład pracy «ls nie płacą, 

Jednakże pozostaje zagadnierie rodziny. Jeśli 
rodz i'a jest duża, to opłaci się dla miej przy- 
rządzić główne posiłki w domu. Jeżeli zaś 
składa się tylko z jednej lub dwóch osób, to 
zwykle posiłek ten jest odkładany do czasu po- 
wrotu pracujących członków rodziny, lub nie 
mia go wca:e. Dzieci szkolne są dożywiane 
w szkole, dzieci w w eku przedszkoinym—w od. 
powiedn ch instytucjach, ale wracają one weze- 
śziej do domu i są wtedy zwykle głodne. Ist- 
nieje wiele małżeństw, gdzie obie osoby pracu- 
ją, wtedy pozostali członkowie rodzi: y są jesz. 
cze ba.dz'ej zaniedbani pod względem żywie- 
na, Niektóre zakłady pracy lub urzędy próbu- 
ja wydawać za dopłatą posiłki dla członków ro- 
dzin. Ta akcja jest takim przeciążeniem miejsc 
pracy, że wcześniej czy później musi się zała- 
mać. Co więc należy zrobić z odżywi: niem n'e- 
pracujących i niekorzystających ze stcłówek 
członków rodzin? Jeżeli zagadzienie to tie bę- 
dzie szczęśliw.e rozwiązżme, założen e rodziny 
napotka na nowe, cężkie də pokorania trudno- 
Ś:i co z punktu widzenia polityki populacyj. 
nej należałoby uważać za niepożądane. 

A teraz parę słów na temat z:gadnienią sto- 
łówek z punktu widzenia instytucji i urzędu. 
Nacgół mało z nich posiada odpowiednie wa- 
runki lokalowe i wykwalifikowany personel 


kuchenny, P.aw dłowe prowadzenie kuchni 
wymag: dobrze urządzo: ego lok. lu kuchenne- 
go, sal: jadalrej, skłzdu na żywność, chłodni, 
p-wnic, miejsc do zamagazynowania okopowi- 
zny na zimę, pcm eszczenia na opał, odpowied- 
nio wykwal.fikowanego personelu td. 

Często z powodu braku tych wszystki:h u- 
rządzeń, z: kupy potrzebnych produktów odby- 
wzją s.ę na najblższym ry: ku, po wysokich 
cerach, wahają.ych się zależrie od podaży. 
Aby pos.łki były lepsze, gdzien'egdzie praco- 
wn cy dopłacają pewne sumy. Jeżeli zaś tego 
nie ma — posiłki nie zawsze stoją na odpowied- 
n.m poziomie. 

Większe instytucje, jak np, duże przedsię- 
biorstwa fabryczne, czy przemysłowe, mcgą 
sob.e pozwolić na dobre urządzón e stołówki, 
na sprowadzacie i m. ga:ynowanie żywności 
oraz na fachowy personel kuchenny. Jednakże 
i w tych wypadkach dość duży odse.ek persone- 
lu zamiast wykonywać p acę w fabryce, czy 
w urzędz.e, zajmuje s.ę — į to zwyk.e niefacho- 
wo — sprawami gospodarczym. Jeśl do tego 
dojdzie jeszcze odb.ór or:z wydawanie i innych 
przyczi. łów, wtedy .iczba personelu zatrudnio- 
cego poza swoją właściwą pracą, wynosi 5 lub 
w:.ęcej procent. 

Jest to olbrzymi cężar dla Państwa. Idea 
przerzucer .a tych ciężarów na spółdzielnie jest 
w obexnych warunkach możliwa do zreal:zowa- 
niz tylko wtedy, gdy pracownicy będą płatni 
przez dzną instytucję, Nie jest to jednak spół- 
dzielnia w pełnym tego słowa znaczen u. 

„Jakie jest z tego wyjście, żeby pracownik 
nie n.e stracił į żeby państwo nie pozosiło ta- 
kich c ęzarów? 

Wydaje się, że duże instytucje, zatrudniające 
większą lczbę pracowników i mające warunki 
po temu, mogą utrzym:ć dotychczasowy system 
wydawania posiłków, z tym, że będzie to T3- 
czej posiłek niepełny, a ne normalny obiad. 
Pełae obiady powirno się spożywać albo z ro- 
dziną, albo w specjak-ych zakładach, o których 
za chwilę będzie mowa. Gdyby posiłki w Za- 
kładzch pracy były pełne, wtedy z lekką ty:ko 
przesadą możnaby powiedzieć, że na godziny 
pracy składałyby się: oczek wanie na posiłek. 
spożywanie go trawienie. W przyszłości może 
na to będz e można sobie pozwolić, gdy się od- 


budu, emy i gdy nie będzie już nigdy groz ć nam 
Tymczasem, kosztem komfnrtu 


nowa wojna, 
w teraźniejszości, musimy dążyć do tego kom- 
fo.tu w przyszłości. Tyle o dużych zakładach 
pracy. 
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Jeśli chodzi o zakłady zatrudniające mniej- 
szą liczbę pracowników, to zdaje sę, możnaby 
dążyć do przerzucenia ich żywienia na restaura- 
cje spółdzielcze lub prywatne, znajdujące się 
poza tym zakładem, a w samym z:kładzie wy- 
dawać tylko małe posiłki w ciągu dnia, np. kawę 
mleczną z. chlebem itd, Obsługa takej ku.hni 
jest tania, a wymagany lokal nie duży. 

Kuchnie zbiorowe, na wzór dzwzych jadło- 
d:j 1, powinny w miastach stanowić gęstą sieć, 
być dobrze wyposażone į wydawać posiłki Þar- 
dzo tanie w ce je, którą pracownik płaciłby 
w instytucji, w której pracuje. Jadłodajnie ta- 
kie powinny być prowadzone pod ścisłym nad- 
zorem państwa. W tych kuchniach zbiorowych 


mogłyby się żywić całe 1odziny, bądź to na miej. 


scu, bądź też zabien:jąc pos łki do domów, 

W niektórych krajach, np. w Anglii, taka or- 
ganizacja żywi: ia zbiorowego zdała egzamin 
życiowy į nie budzi już obecnie ze strony ludno- 
śc żadnych zastrzeżeń. 

W ten sposób oszczędza się przcy zatrudnio- 
nej poza dcmem kobiecie, która musisłaby dla 
rodziny przygotowywać codziennie posiłki, o- 


Opracował R. G. 


siąga się poza tym niejedną oszczędność, np, 
paliwa td. To jest tak jasne, że rie potrzebuje 
bliższych uzasadnień. Warto tylko siinie pod- 
kreśl.ć, że tak pomyślana org:niza:ja żywienia 
zb orowego nie krzywdzi pod żz:dnym względem 
rodz ny i dopom:ga jej do ut:zymania się na 
poziomie, 

Co zyskałcby na tym państwo? Setki tysięcy 
urzęiników i robotników wróc:łoby do swojej 
gracy, tysiące metrów sześciennych prow:zo- 
rycznych kuchen zamien łoby się na biura, 
urzędy, fabryki lub magazyny, a składy żywno- 
ści i transport byłby osiczędniejszy, nadzór ześ 
nad gospodarką ułatwiony i bardziej fachowy. 
Słowem, przez tę komasację uzyskałoby się le- 
piej fachowo obsłużoną į oszczędniejszą kuch- 
nię zbiorową. 


Bony na posłki po cenie urzędowej powinien 
ot.zymać pracownik i jego rodzira, j:ko jedno 
ze św.adczeń, związanych z jego zatrudnie- 
niem, Inn: polityka byłaby krótkowzroczna 
i nie przyczyniłaby się do poprawy bytu ani 
samego pracownika, an. jego rodziny. 


Wskazówki do prowadzenia rachunra 
kowości w stołówkach pracowniczych 


W stołówkach, w których rie jest prowadzo- 
na normalna księgowość, zaleca się zaprawa- 
dzenie rachunkowości według zasad niżej po- 
danych. Sposób ten nie wymaga specj:lnych 
um ejętności, ani nie zajmuje zbyt wiele czasu. 
Daje natomiast każdej chwili przejrzysty stan 
dzisłalności s:.ołówki oraz orientuje w ilości po- 
siada”ych zapasów. ułatwi:jąc kont.oię. 

Książki winny być prowadzone rzeteln e i mo- 
żliwie dokładnie. Zapisy w nich należy prowa- 
dzić bieżąco, bez opóźnień, aby uwzględniały 
chronologiczn e wszystk e obroty zarówno go- 
tówkowe, jak ' bezgotówkowe, Przychody na. 
leży księgcw:ć według faktycznej daty wpłaty, 
rozchody z:ś odpawiedn:o udokume:towane 
według daiy rzeczywistego ich wydatkcwa” ia, 
ne żaś daty rachunku, przy czym należy na ra- 
churku robić adnotację: „zapł:cono dnia ,...*. 
W rezie niemożność uzyskania rachunku, nale- 
ży sporządz:ć protokół kupna, zaw erająty datę, 
treść o az podp sy oscby zakupujątej oraz przy- 
rajmniej jednego świadka. Zapisy do ksiąg na- 
leży dokonywać atramentem bez p:zostawiania 
miejsc wolnych. które zakreśls się. Omyłki pro- 
stuje sę przez unieważnienie błędnego zanisu 
(tak zwane storno) lub przez przekreślenie 
i wpisanie właściwego tekstu w ten sposób, aby 
treść poprzedniego zapisu była czytelna, Strony 
ksążek winry być zakończone bądź wyprcewa- 
dzoną ogólną sumą, bądź saldem rachunku. 
Książki naieży prowadzić czysto i starannie 
i przechowywzsć w odpowiednim miejscu przez 
trzy lata, Rachunki i wogóle wszelkie doku- 


men'y, będące podstewą do księgowania, nale- 
ży Gdpaw.ednio ułożyć i p.zechowywać. 

Każda książka winna posiadać naklejkę z na- 
zwą (tp. Książka Inwentarzowa itd.). 

Strony książek wnny być ponumerow:ne, 
a ilość ich na końcu winna być potwierd:ona 
przez osoby upoważnione do nadzsru nzd sto- 
łówką. | 

Zaprowadzając rachunkokwość w stołówce, 
rależy przede wszystkim załz:żyć Książkę 
Inwentarzową. 

Irwentarz jest to ksążkowe zestawienie ma- 
jatku, W tym ceiu należy sporządzić protoku- 
larnie temzenert z natury, czyli sps całego ma- 
jatku, będącego własnością stołówki. Poszcze- 
gólne przedmioty m:ją:kowe należy przyjmo- 
wać do inwentarza według cen nabycia lub ich 
rzeczywistej wa.tości. Wydatki na zakup dro- 
bnych o małej wartości przedm otów mogą być 
zaliczone do kosztów prowadzen a stzłówki. 
Będzie to remane:t począikowy. Nzstępny re- 
mane:t przeprowadza się w kcńcu okresu go- 
spodzr:zego, długość któregy określą się stoso- 
wnie do potrzeby, którego termin nie może być 
dłuższy niż kół rcku. 

W stan.e inwentarza w czasie prowadzenia 
stołówki za.hodzą zm any, a mianowicie: ZUZYE 
cie normalne lub nadzwyczaj e, k.zdzieże 
i ewen:ualnie inne, Wszelkie zmniejszenie war. 
tości inwentarza winno być określone p zez ko- 
misję w składzie osób de tego upow:żn onych. 
Kcmisja określa stopień zużycia danego przed- 
miotu ; sporządza t. zw. „Protokuł zniszczenia", 


na podstawie którego zmniejsza się w Książcę 
Inwentarzowej o odpowiednią sumę wartość 
danego przedmiotu. 

Jezeli Książka Inwentarzowa zawiera dużo 
pozycji, to należy zeprowaądzić do niej sko- 
rowidz. 

Dz.ennik K a so wy jest następną książką 
i obrazuje chronologicznie wpływy . wydztki. 
Zaprowadzamy książkę jednost.ormą, zaw”'era. 
jącą zapisy przychodów i rozchodów oraz każ- 
dudz enne saldo (to znzczy pozostałość) kasy. 

Gdy treść zapisów wypełnia stronę dziennika 
kasowego sumujemy i przenosimy otrzymane 
wynik na nasiępną stronę, pisząc „do prze- 
niesienia" i ctwierając rastępną stronę powyż- 
szymi wynikami z zapisów w rubryce treści 
„Z przeniesienia“. 

W końcu mes'ąca podliczzmy przychody 
i rozchody osobno i wpisujemy sumę przycho- 
dów na końcu st.ony, kończącej dany miesiąc, 
do rozch du zaś dopisujemy różnicę miętzy 
przychodem i rozchodem, jako saido, np. saldo 
przeniesienia na rachunek następnego miesią- 
ca tak, że po dodar u do sumy wydatków salda, 
otrzymamy wynik liczbowy, równy przychodo- 
w.. Ten rezultat aralogicznie jak przychód wpi- 
sujemy u dołu sirony, zakreślejąc miejsca wol- 
ne linią łamaną. 

W końcu przyjętego okresu gospodarczego, 
po dokonan y i sprawd-eniu wszelkich zapisów 
p zeprowadzamy zamknięcie rachunku przez 
ostatecz: e zsumowznie poszczególnych rubryk 
oraz przez odjęcie sumy rozchodów od sumy 
przychodów. 

Dziennik Magazynow y składa się 
z dwóch książek. w jednej notujemy przychód 
i rozchód oraz każdorazowe saldo produktów 
otrzymanych z przydziału, w drugiej zaś pro. 
duktów zakupionych z wolnej ręki. 


Jeżeli dana stołówka otrzymuje również pro. 
dukty z innych źródeł, np. z administrowanego 
majątku itp., należy założyć dodatkową książ- 
kę dla tych produktów. 

W ksążkach tych każdy produkt posiada od- 
dzielne korto (stronę). Przy większej ilości 
kont. należy założyć skorowidz. Przychód craz 
rożchód produktów w magazynie dokonuje s.ę 
na podstawie odpowiednich asygnat. 


KALKULACJA 


Każdy obřad (posiłek) winien być skalku!o- 
wany. W tym celu należy zzprowadzić zeszyt 
z rubrykami podanymi w zsłączonym wzorze, 
Na każdy posiłek (t. zn. obiad — kolacje), na- 
leży przeznaczyć jedrą stronę. Wycenian e uży- 
tych produktów winno być prowadzone według 
cen wnlnego rynku, przy większych ilośc ach 
według cen hu.towych, przy małych ilościach 
według cen detalicznych 


KONTROLA STOŁOWNIKÓW 

W każdej stołówce winna być prowadzcna 
kontrola stołowników. Ze względu na kuszt 
druku w małych stołówkach można ząprowa- 
dzić arkusz kortrolny z nazwiskami wszystkich 
stołown ków i podziałem na dni. Z chwilą 
przyjścia stołownika na posiłek podkreśla się 
dany dzień, 

W stołówkzch większych koniecznym jest za- 
prowadzenie drukswanych Kart Obiadowvch 
z kuponikami, które wycina się przy. wejściu 
stołownika wydzjąc mu w zamian talon'k. Wy- 
cięte kupony należy ralepiać na arkuszach 
(każdy dzień oddzielnie), pisząc ilość kuponów 
i ewentualnie uwzgi. Z arkuszy dziennych spo- 


rządza się po zakończeniu mies.ąca zestawienie 
za m-c ubiegły, 


WZÓR KSIĄŻKI INWENTARZOWEJ 


Kotły 


R RE iS C 


am 


Remanent ra dz. 30.VI.1946 r. 


Według protokółu z 17.VI.1946 r. skreśla 
się 1 kocioł 


Stan na 18.VIII. 1946 r. 
Zakupiono 20.VIII. 1946 r. 1 kocioł 


Stan na 21.VIII. 1946 r. 


Tość | Waitość | Wartość 
jedr ost. ogólna Uwagi 
EO r e 
| 3 900.— 2.700.— 
ł 
| | 
1 900.— 900— | 
SPCABR ku APW, 
2 1.800.— 
1 1.000.— 1.000.— 
Laiak E e) 
3 2.800.— 


50 litrowe 
R O a 


yes 


m. Ge o GG 


58 15 


86 
87 


33 


"16 


e i 


Z przeniesienia 


15 19.VII.46 


16 20.VII.46 


19 
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WZOK DZIENNIKA KASOWEGU 


Czerwiec 


L p] Dna | sA Treść zapisu 


Z przeniesienia 


Z Dyrekcji 


Za sprzedane bilety 
obiadowe 


Wołowski Antoni — za 
grzyby 


Mikuła Ws:lenty — za 
śmietanę 


Piekarnia „Zdrowie* — 
za pieczywo 


Za sprzedane bilety 
obiadowe 


Domagała Andrzej — 
za warzywa 


Piekarnia „Zdrowie — 
za pieczywo 


| 
| 


1946 


ES 3 | 
| 19.800.— | 
| 
5.000.— | 
200.—.  5.200.— 
500.— 
j 60.— 
| 
40.— 
200.— Zi 
| | 1.200.— 
| 
50.— 


WZÓR DZIENNIKA MAGAZYNOWEGO 


S ó I 
Nr | Przychód | Rozchód s 
asygn.| w kg w kg 
i 
150.— 128 — 22.— 
79 25m 47— | 
121 12.— 35.— | 


Przychód | Rozchód Saldo | 


16.350.— 3.450.— 


600.— 8.050.— 


f 


1250 ,7.000.— 


WZÓR ZESZYTU KALKULACYJNEGO 


17 czerwca 1946 r. 


P.zydzisłowy z kome Razem 
rynku Kalo- 

Produkt = —- — ; 
> Ilość War- Ilość War- Ticść War- rii Typa gi 

© | tość SR | tość sese, | (ość 

Z emriaki 40 kg | 60.— 40 kg | 60.— 

Kapusta DIS) te, 45.— 1543 45. 

f | Mięso 10 kg | 600— | 10 „ | 600.— 


WZÓR KARTY OBIADOWEJ 


| 8 

7 

6 

5 na miesiąc 

å Piecz: é 
e stelówhi 

3 

2 

1 


|: 
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nazwisko i imię 
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© pokarmach czerwonych, 
asnarantowych i żółtych 


Sk'ót artykułu Marii Strasburger, drukowane go w 1936 w „Pani Domu“, 


Antocjan — czerwony barwa'k roś inny 

Antocjary są to smerantowe barwniki rsz- 
pusz:zcne w soku komórkowym ogremnej ilo- 
ści rzśln. Barw: bławatków, pelargonii. róży, 
laku. osiróżki, brutków itp. zależy od antocja- 
nów, Spośróż naszych jarzyn duże ilości anto- 
cjanów zawiera burak i kspusta czerwcna. 
Barwa w ększeści kwietów į owoców zależy 
z jednej strony od odczyru soku k-mórkowego, 
z drugiej zaś od kombinacji, powstających na 
skutek występowar a obok siebie antocjanów 
i innych ba.wn.ków, należących do grupy ka- 
rotynowej. 

Odczyn ssku komórkowego, w którym roz- 
puszczone są antocjany, wpływa w ten sposób, 
że w środowisku zasadowym antocjany nabie- 
rają zabarwienia nieb.eskiego, w kwaśnym zaś 
— czerwonego. Jako właściwą bzrwę attocja- 
nów należy uważać czerwoną, niebieska barwa 


8 


zaś jest już wynikem pewnych przeobrażeń. 
Jeśli tylka podczas gotowania czerwonej kapu- 
sty kwasowość roztwcru zmniejszy sę odpo- 
wiednio. kapusta zaczyna snieć, a gdy wywar, 
w którym ją gotujemy, stanie się zasadowy, 
kapusta nabiera odcienia z elonawego. 

Woa wodzciągowa posiada rajczęściej od- 
czyn lekko zas:dowy, co sprawia, że kwasy za- 
wa.te w k:puście, zostają częśiiowo zobojęt. 
none i czerwcna kapusta podczas gotowania 
staje się sina. Jeśl doda iśmy dużo wody do 
ugotowania kapusty, jej kwasy naiurzlne 70- 
stają jeszcze bardziej rozcieńczone i odczyn 
wywaru staje się zasadcwy, tak, że w końcu 
możemy z czerwonej kapusty otrzymać jarży- 
nę w odcieniu zielonawym, Przed taką zmianą 
koloru zsbezpiecza nas gotowanie kapusty z do- 
datkiem kwasu į wlewania do niej tylko małej 
ilości wywaru tak, aby kwasów nie rozcień. . 


czać. Przykrycie naczynia utrudnia kwasom 
ulotnienie się z parą wodną. 

Trzeba jeszcze zauważyć, że kwas zawarty 
w kapuście tworzy drobne ilości sol z metaiem 
naczynia, w któ.ym gotujemy k. pustę. Te soie 
w roztworze przeważnie mają odczyn zasado- 
wy. ponieważ są solami słabych kwasów z sil- 
niejszsymi zasadami. Wzmaga to zasadcwy od- 
czyz wywaru, co nie tylko f:talnie wyęływa na 
barwę kapusty, ale i na wartość w taminową 
wszystkich jarzyn kwaśnych, gotowanych w na- 
czyniach a.uminiowych lub prze.warzanych 
w puszkach cynowych. Do gotowania więc ja- 
rzyn i owoców najlepiej nadają się naczyn.a 
emal.cwane. 

A.tzcjan zawarty w burakach, zachowuje się 
nieco niczej niż anioc,en zawarty w CZzerwo- 
nej kapu.cie, Podczas, gdy wywar z czerwonej 
kapusiy jest lekko zasacowy, wywar, w którym 
normainie gotują się buraki, jest lekso kwaśny 
i dlatego zostają cne cze-wcne póty, póki kwas 
calk.wicie nie zostadie zobojętn.ony. Jeżeli je- 
dnak roztwór s.arje sę zaszdowy, buraki są 
coraz mniej czerwone, coraz badziej amaran- 
towe, po tym nabierają brunatnego koloru zwię- 
dłego. Zatem burak należy gotować w zakry. 
tym naczyniu emzliowanym, w m.łej ilości 
wody. którą potem zużyw:«sny do potraw. 

Porównywu,ąc że sobą gotcwan.e czerwo- 
nej kapusty i buraków, stw.erdzamy, że kapu- 
stę należy gotować w małej ilości wody z do- 
datkem kwasu w raczyniu przyś.ytym, bu- 
rak aś w t.kim samym reczyniu i w takiej sa- 
mej ilości wody, lecz dodatek kwasu można 
uważać za zkędny. 

Podobne zjawiska zachodzą także przy go- 
towaniu w.elu ow:ców zabarwionych antocja- 
namı. Do tzkich owoców należą np. Ś.iwki, 
Śliwki są tak kwaśne, że jeśli gotujemy je 
w skórkach, niebiesza ich barwa przechodzi 
w czerwoną i kompot ze śliwek jast zawsze 
bardżiej czerwony niż skórzi śliwek surowych. 
Podobn.e rzecz ma się z czaraymi jagadami, 
które po ugotowanu stają się czerwoże. 

W.no zawiera zawsze pewne ilości kwzsów, 
qdlaiegc ugctcwana pclewka z czerwonego wi- 
na ma barwę bardziej cze.wzną niż wino przed 
gotowaniem. T: czerwona barwa staje się jesz- 
cze intensywniejsza, jeśli wino gotujemy z pro- 
dukiem, który też zżweta pewrą ilość kwa- 
sów. Podobnie, dzięki dużej iiości kwasów, za- 
wartych w czerwozym agreście lub rabarbarze, 


Ałckua rne 


KRUCHY PLACEK Z KAIMAKRIEM 

Cizsto: 30 dkg mąki, 5 dkg masła, 5 dkg 
smalcu, 5 dkg margaryny, 10 dkg miaikiego cukru, 
2 żółtka trochę wrzącej wody. 

Ka mak: 1/2 kg cukru, 1/2 1 mleka, 3 dkg świeżego 
masła, 1 proszek waniliowy, 1 łyżku syropu ziemna- 
czanego. 

Przyrządzić CiaSto: 

Tłuszcz posiekać z mąką, wym eszać z cukrem 
i zegnieść ciasto z żółtkami, dodając trochę wrzącej 
wody (tyle tylko, aby ciasto zlepiło się). Ciasto po- 


czerwona barwa ich antacjonów zachowuje się 
mimo gotowania, 

Wytwarzaniu śię antocjanów w  jarzynach 
; owocach sprzyja ubóstwo niektó.ych składni 
ków gleby i niska temperatura. To jest przy- 
czyną czerwonej barwy liści dzik-.ego wita z na- 
de,śc.em jesieci, to jest p-zyczyną rumienienia 
się jabłek po przymrczk:ch, to wreszc e jest po- 
w.dem, że zimcwy rabarbar jest różowy. M.e- 
szkańcy wsi zn:ją dobrze zjaw-sko czerwienie- 
nia się młodych pędów jarego zboża go przej- 
ściu fal: wiesennych chłodów. 

Żółte barwniki rośLnne — fławony i flawonole 

Barwnikami pocebnym są także żółte flawo- 
ny i ba.dzu podobne d3 n.ch flawono.e. Wy- 
stępują oce w cebuli, pietruszce, rezedzie, tu- 
pol. ı w bardzo wielu innych roślin:ch, do któ- 
rych prawdcpodobnie należy zaliczyć wszystk e 
jarzyty z odm-any k:pus.y, a więc kalaf.or, 
kalarepę, kapustę gładką i włoską. Jakiż wpływ. 
mają te ba.wn.k. na przyrządz.ne potraw? 
K:żda gospodyni zauważyła, że p.etruszka lub 
cebuia długo gotowane stają sę żółte į barwa 
ta przechodzi nawet do wywaru, Przecież wy- 
war z cebuli służy nawet do ba.w:enia na żół- 
to pisanek wielkancenych. Otóż podczas gouto- 
wania w środowisku zikzlicznym, t. j. w środo- 
wisku wody wodoc.ągowej, nikła barwa tych 
jarzyn steje się nie sywn ejsza, czyli jak to 
mówimy, pogłębia się. Czś podobnego możemy 
zzuważyć w ka.afiorze, kapuście włoskiej lub 
kalarepie zbyt długo gotowznych, choć w 
mniejszym stopniu niż w cebul: lub piet.uszce. 
Żółkną one i szirzeją podczas zbyt długotrwa- 
łego goiowan a. Brunatzawy ich cdcień pocho- 
dzi być może od jakichś związków z żelazem, 
którego pewna ilość znajduje się zawsze w wo- 
dzie, Tych żółto-brunatnych odcieni ugotowa- 
rych jarzyn, dz.ęki którym tracą one bardzo 
na apetycznym wyglądzie, mcżemy łatwo uni- 
knąć, nie przeciągając zbytno gctowznia, co 
jest bardzo wskazaze także i z wielu innych 
względów. 

Penieważ przeważnie ba.wniki zawarte w ja- 
rzynech przechodzą do wywaru w w.ęksiej lub 
mniejszej ilości, a wieie z nch ma dla naszego 
żywie: ia wzrtość już stwierdzoną, co do innych 
zaś nie wiadzmo, czy nauka wartości tej jesz- 
cze nie stwierdzi, mamy jeden powód w ęcej, 
aby oszczędzać i skrzętnie zużytkowywać wy- 
wary, w których gotowały się ja zyny, 

Sureśczła Z. C. 


przepisy 
Gzielić na 3 części: z 2/8 części wywałkować plecek, 
wyłożyć nim bl.chę, z 1/3 zrobić wałeczki i obłożyć 
nmi brzegi plicka tak, jak przy mazurkach. Wa. 
łczk te uksział ować pale:mi, nadając im kszłat 
falisiy. Ciasin upiec na kolor złoty najlepej w bla- 
sze o 3 ŚCiunach, aby je można wygodnie z blachy 
wyjąć. 

Przyrządzić kaimak: 

Z:gotować mleko, na wrzące mleko wsypać cukier 
i gotować mieszając na niezbyt silnym ogniu, 
uważając, aby się nie  przypalł Gdy się 


AOdać sytub ziemniaczany a 
masło i smażyć tak długo, aż kropla pu. 
szczona ma talerzyk zastyga i pod  dotknię. 
ciem palca nie lepi się. Wtedy wyrnieszać z cukrem 
waniliowym i natychmiast wylać na upieczony pla. 
czk, rozsmarowując szybko nożem, aby nie stężało 
przed rozsmarowan.em. Gdy cuk er przegotuje się 
i zaczyna się kruszyć, dodać trochę wrzącego mleka, 
wyrobić łyżką i dopiero rozsmarować na cieście. 
STRUCLA Z MAKIEM 

Ciasto: 5 dkg drożdży, 2 jaja, 20 dkg cukru, 1 kg 
mąki, 15 dkg tłuszczu (mas.o ze smalcem lub mar- 
garyną), 1/2 ] mleka. 

Nadz.enie: 70 dkg maku, cukier do smaku, lub 
dżem pomar.ńczowy, cynamon tłuczony, 5 dkg masła 
(10 dkg rodzynek), 1 jajo lub 2 białka, 

Przyrządzić mak: 

Na noc przed przyrządzaniem ciasta sparzyć mak, 
gdy ziarenka rozcierają się m ędzy palcumi mak wy- 
dać na gęste sito, pozostzwić przez noc do odsączen:a. 
Następnego dn.a przepuśc.ć 3 razy przez maszynkę 
do mięsu, wymieszać ze wszystkimi składnikami, 
postew.ć na brzegu kuchni, aby się przygrzał. 

Przyrządz ć c.azto: 

Rozgn eść drożdże, dodać trochę cukru i ciepłego 


zacznie  rumien'e 


mleka i rozczyn ten postaw.ć do wyrośn.ęcia, Utrzeć i 


j.ja z cukrem, przesiać mąkę, wlać wyrośnięte 
drcżdże i resztę ciepłego mleka i zarob.ć dość geste 
cias.o. Gdy wszystkie składniki połączą się, dodać 
stop ony tłuszcz i wyrobić ciasto, postaw ć do wyro- 
śn ęcia. 

Wyrośnięte ciasto podzielić na 4 części, Z każdej 
części wywałkować prostokąt, posmarować 1/4 czę- 
ścią maku, zawinąć ciasto w wałek i włożyć do wy- 
sm.rowanej formy (długie wąskie blaszki), Gdy cia- 
sto pow.órn e wyrośnie posmarować wodą lub biał. 
kiem į upiec (około 3/4 godz.). Po lekkim przesty. 
gnięciu wyłożyć ostrożnie į studz.ć oparte o brzeg 
siolnicy, 

Z tego samego ciasta można przygotować berdzo 
dobre ciasto z rodzyħkami i kruszanką. 

PASZTECIKI DROŻDŻOWE 

NADZIEWANE KONSERWAMI LUB KAPUSTĄ 

Propo cja na 20 osób, 

Rozczynr: 4 dkg dożdży, łyżeczką cukru, 
żeczki mąki, lenie mleko lub wcda, 

Ci:sio: 1 kg mąki, 2 jaja świsże. lub 3 dkg jaj 
w proszku, 20 dkg tłuszczu (może być murgaryna 
i olej), mleko świeże lub rozcieńczone w proszku sól. 

Nadzienie: 40 dkg konserw mięsnych, 2 bułeczki 
małe, 5 dkg cebuli, 4 dkg tłuszczu, pieprz, 1/4 jaja 
św eżego, (resztę zużyć do smarowan a), 

f Kozczyn: drożdże rozetrzeć z cukrem, dodać mąkę 
i tyle ciepłego mleka, aby powstała masa gęstości 
kwaśnzj śmiet.ny, postawić w ciepłym miejscu do 
wy:ośnięcia. Mąkę przesiać, dodać wyrośnięty roz. 
czyn, jaja, trochę soli i-zarobć ciasto ciepłym mle- 
kem. Gdy składniki połączą się, wlewać powoli cie. 


4 ły. 


—— 5 == ironiczny WE RÓ OOOO = 
T R E Ś Ć: Z zagadn'eń stołówek pracowniczych, — H. Karaszk 'zwicz. 


ZWZ I i WIEZY 


GDAŃSK 


piy stopiony Muszcz 1 wyraDiać tak dlugu, aż CIaSte 
stanie się gładkie, pulchne i zacznie odchodzić od 
ręki. Wyrobione ciasto postaw'ć w ciepłym miejscu 
do wyrośnięcia. Gdy ciasto wyrośnie, wałkować je 
na placek 1 cm grubości i wykrawać kółka 8—9 cm 
średnicy, nakładać nadzieniem i zlepiać podłużne pa- 
szteciki, Układać zlepieniem pod spód na pusmaro- 
wanej blasze i postawić do wyrośn ęcia. Przed wsta. 
wieniem do pieca posmarować jajem i upiec. Poda- 
wać c.epłe do barszczu czystego. 

Z takiej ilości otrzymujemy 20 dużych  paszte. 
cików, 

N.dzienie; Bułki namoczyć, wycisnąć i przepuścić 
przez maszynkę razem z konserwam. Wymieszać 
z przesmażoną cebulą, pieprzem i jajem. 

Zamiast z konserwzmi możemy paszteciki przygo- 
tow_ć z karustą i grzybami, 

Nadz.enie na 20 osób: 

l kg kapusty świeżej lub kiszonej, 2—4 dkg grzy- 
bów, 6 dkg tłuszczu, 5 dkg cebuli, pieprz, śól, 

Kapusię obgotow:é we wrzącej wodzie na pół 
miękxo (słodką podzielić na ćwiaruki), ostudzić, moc- 
no wyc.snąć. przepuścić przez maszynkę i wymie- 
szać z ugotowaunymi pokrajanymi g.zybami, prze- 
smażoną cebuią solą i pieprzem. Wywar z grzybów 
wyparować na gęsty bul.on i dodać do kapusty, a wy- 
w.r z kapusty słodkiej zużyę do zupy, 

Gdy mamy niewielką ilość siołown ków, możemy 
kapustę przygotować bardz`ej recjonainym sposobem. 

II sposób: surową kapustę najpierw poszaikować, 
a potem drobno posiekać (kiszoną przed tym wyci- 
snąć). Pokrajaną cebulę przesmażyć na tłuszczu 
w rondlu, włożyć posiekaną k:pustę, osolić i dusić 
aż zmięknie, sk.apicjąc wywarem z grzybów. Gdy 
kapusta miękka, dodać pokrajane grzyby i dopra- 
wić do smaku pieprzem i jeśl po:rzebą solą. W ten 
sposób pbrzygo.owana kapustą jest doskonała do ku- 
lebiaków. 

CHLEB Z PŁATRAMI + 

Eozczyn: 2 i 1/2 dkg drożdży, 1 płaska łyżeczką cu- 
kru, 3 lyż'czki mąk., letnia woda, 1/2 kg atków, 


UALAO 
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1/2 kg mąki pszennej, sól, letnia W G tłuszcz dd - Á 


smarowania formy. 

Przygotować rozczyn znen że sposobem, Pizesia- 
ną mąkę i pła.ki zmieszać, PAC wyrośnięty roz. 
czyn i zurobić c.asto letnią wodą. Pow nno, być tro- 
chę gęściejsze nż na ciasto e. Po wyrobieniu 
postaw Ć c asto do wyrośnięcia. Gdy wyrośnie napel- 
nié do 8/4 wysmarowanewb!aszki i postawić dą Ro- 
wtórnego wyrośn.ęc a. Gdy gas'o wyrośnie do bardzo 
pe nych form — upiec. 7% 

U w a ga: Ponieważ w stołówkach rozporządzamy 
częsio dużymi przydz:alami pła:kdw, zużytkowanie 
ich do wypieku chleba urozmaica bardzo jadłospisy. 

Płatki zastosowzne w 50% do wyp eku sa wzroko- 
wo w chlębe niewidoczne, a pieczywo dają ba:dzo 
smaczne, zwłaszcza płatki pszenne, 


P_.rę uwag w spraw e sto- 


łówek — Dr A. Szczygieł. Wskazówki do prowadzenia rachunkowość — R. G. O pokzrmach czerwonych 
i żół ych — M. Strasburger. Aktualne przepisy. 
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Wydawnictwo Ministerstwa Aprowizacji i Handlu, Warszawa, ulica Chocimska 28. pokój 223. 


Adres Redzkcji: Ministerstwo Aprowizacji i Handlu, Warszawa, Chocimska 28, pokój 223. Zofia Czerny. 
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